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ABSTRAK 
PT. Agel Langgeng adalah salah satu perusahaan pangan yang 
memproduksi permen yang berdiri sejak tahun 1991 dan distribusinya 
telah tersebar luas di seluruh Indonesia maupun mancanegara. Permen 
Relaxa Barley Mint merupakan slah satu permen keras yang berbentuk 
bulat pipih, berwarna hijau tosca, jernih, rasa mint dan aroma wangi serta 
dikemas dalam bentuk pillow pack dengan berat netto 2,8 gram tiap 
kemasan. 
Praktek Kerja lndustri Pengolahan Pangan di PT. Agel Langgeng 
dilaksanakan pada tang gal 04 J anuari 20 1 0 sampai dengan tanggal 21 
Januari 2010. Pelaksanaan PKIPP dilakukan dengan metode langsung dan 
metode tidak langsung. Metode langsung meliputi pengamatan kegiatan 
produksi di lokasi pabrik dan wawancara sehubungan dengan pabrik dan 
jalannya proses produksi. Metode tidak langsung meliputi pengumpulan 
data dan materi melalui literatur. 
PT. Agel Langgeng terletak di Jalan Kabupaten Ds. Cangkring 
Malang, Pasuruan. PT. Agel Langgeng berbentuk perseroan terbatas 
dengan struktur organisasi fungsional dan memiliki 440 orang. Proses 
produksi permen dilakukan secara kontinyu selama 24 jam yang terbagi 
menjadi 3 shift dengan jam kerja 8 jam sehari untuk setiap shift. Tahapan 
proses yang dilakukan adalah persiapan, penimbangan, pencampuran, 
homogenisasi dengan dissolver, penampungan pada reservoir tank, 
pemasakan, penambahan flavor, injection, pendinginan, pelepasan dari 
cetakan, wrapping dan packaging. Sanitasi dan pengawasan mutu 
dilakukan terhadap bahan baku, bahan pembantu dan produk akhir selama 
sebelum, saat dan akhlr proses produksi. 
Kata kunci: permen, PT. Agel Langgeng 
Like Prayitno (6103007025) dan Janice Utami Soebroto (6103007026). 
Proses Pengolahan Permen Relaxa Barley Mint di PT. Agel 
Langgeng, Beiji- Pasuruan. 
Under Adviced: NettyKusumawati, STP., M.Si. 
ABSTRACT 
PT. Agel Langgeng is a company that produces candy which is 
established since 1991 which its products have been distributed all 
around Indonesia and abroad. RElaxa Barley Mint Candy is one of hard 
candies with shaped round and flat, tosca green, clear, mint flavor, 
fragrance and is packaged in a pillow pack with net weight of 2.8 grams 
per pack 
The internship program in PT. Agel Langgeng was held on 
January olh, 2010 to January 21'1, 2010. The methods used in internship 
are direct and indirect methods. The direct methods consist of plant 
observataion and interviews in connection with production process. The 
indirect method is collecting data and literatures reviews. 
PT. Agel Langgeng is located on Kabupaten Ds. Cangkring 
Malang, Pasuruan. PT. Agel Langgeng is a limited liability company with 
functional organization and has 440 employees. Production process for 
candy uses continuous system for 24 hours which is divided into 3 shifts 
and 8 hours for each shift. Stages of preparation process is feeding, 
weighing, mixing, homogenizing with a dissolver, storage in the reservoir 
tanks, cooking, adding flavor, injection, cooling, release of the mould, 
wrapping and packaging. Sanitizing and quality monitoring is done for 
the raw material, secondary material and final product, before, during 
and after the production process. 
Keywords: candy, PT. Agel Langgeng 
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